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รายละเอียดของรายวิชา

วิทยาลัย/คณะ วิทยาลยัการท่องเท่ียวและอุตสาหกรรมการบริการ สาขาวิชา ศิลปะและเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร

หลักสูตร เทคโนโลยบีณัฑิต สาขาวชิาศิลปะและเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร ระดบัปริญญาตรี

หมวดท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไป

CAT 217 จริยธรรมและกฎหมายในธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืม 3 (3-0-6)

(Ethics and Law in Food and Beverage Business)

วิชาบงัคบัร่วม -

วิชาบงัคบัก่อน -

ภาคการศึกษา 1/2568

กลุ่ม 01

ประเภทของวิชา วิชาปรับพ้ืนฐาน

วิชาศึกษาทัว่ไป

วิชาเฉพาะ

วิชาเลือกเสรี

อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบ อาจารยว์ลัลภา โพธาสินธ์

อาจารยผ์ูส้อน อาจารยว์ลัลภา โพธาสินธ์ อาจารยป์ระจาํ อาจารยพิ์เศษ

สถานท่ีสอน มหาวิทยาลยัรังสิต ในท่ีตั้ง นอกท่ีตั้ง

วนัท่ีจดัทาํ 13 สิงหาคม 2568

หมวดท่ี 2 วัตถุประสงค์ของรายวิชาและส่วนประกอบของรายวิชา

1. วัตถุประสงค์ของรายวิชา

1.1 เพื่อให้นักศึกษาอธิบายลกัษณะหลกัการและเหตุผลเก่ียวกับจริยธรรมสําหรับผูป้ระกอบการทั้งหลกัสากล และ

หลกัศาสนาอิสลาม

1.2 เพ่ือให้นกัศึกษามีความรู้และความเขา้ใจเก่ียวกบักฎหมาย กฎกระทรวง และระเบียบต่าง ๆ เก่ียวกบัสุขอนามยัอาหาร

1.3 เพ่ือใหน้กัศึกษามีความรู้ความเขา้ใจกฎหมายแพง่และพาณิชย์ ในธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืม

1.4 เพ่ือใหน้กัศึกษามีความรู้ความเขา้ใจในขอ้กาํหนดของการขอเคร่ืองหมายรับรองมาตราฐานดา้นต่าง ๆ ของผลิตภณัฑ์

และธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืมขององคภ์าครัฐ องคก์รอิสระ สมาคมวิชาชีพ และองคก์ารระหวา่งประเทศ
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2. คําอธิบายรายวิชา

หลกัการและเหตุผลเก่ียวกบัจริยธรรมสาํหรับผูป้ระกอบการทั้งหลกัสากล และหลกัศาสนาอิสลาม ผูป้ระกอบการธุรกิจ

อาหารทั้งในและต่างประเทศ กฎหมาย กฎกระทรวงและระเบียบต่าง ๆ เก่ียวกบัสุขอนามยัอาหาร กฎหมายแพง่และพาณิชยใ์นธุรกิจ

อาหารและเคร่ืองด่ืม ขอ้กาํหนดของการขอเคร่ืองหมายรับรองมาตราฐานดา้นต่าง ๆ ของผลิตภณัฑแ์ละธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืม

ขององคภ์าครัฐ องคก์รอิสระ สมาคมวิชาชีพ และองคก์ารระหวา่งประเทศ

Principles and rationale for food and beverage practitioners both conventional and religion specific ones,

and for food and beverages; law, ministerial regulations, and other regulation regulating food hygiene, civil law

related to food and beverage; requirements and criteria to get accreditation for food and beverage products and

businesses from major governmental, independent, and international organization as well as important

professional associations.

3. จํานวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์ท่ีอาจารย์ให้คําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแก่นักศึกษา

มี .......3........ชัว่โมง/สปัดาห์ E-mail : wanlapa.p@rsu.ac.th

Facebook : Wanlapa Potasin

Line : wanlapa.aoyaoy

อ่ืน ระบุ..............................................

4. ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวชิา (Course Learning Outcomes: CLOs) :

1) ทราบหลกัจริยธรรมสาํหรับผูป้ระกอบการทั้งหลกัสากล และหลกัศาสนาอิสลาม

2) ทราบหลกักฎหมาย กฎกระทรวง และระเบียบต่าง ๆ เก่ียวกบัสุขอนามยัอาหาร กฎหมายแพง่และพาณิชยใ์นธุรกิจอาหาร

และเคร่ืองด่ืม
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หมวดท่ี 3 การพัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา

การพฒันาผลการเรียนรู้ในมาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละดา้นท่ีมุ่งหวงัมีดงัต่อไปน้ี

1. คุณธรรม จริยธรรม

ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล

1.1 มีจิตสํานึกในการปฏิบัติตาม

จรรยาบรรณวิชาชีพทางด้าน

อาหารและเคร่ืองด่ืม

 สอนแท รก จิ ต สํ า นึ ก แ ล ะป ลู ก ฝั ง

คุณธรรม จริยธรรมด้านจรรยาบรรณ

วิชาชีพทางดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืมใน

ระหว่างการทํางานกลุ่ม โดยกําหนด

หวัขอ้ตามสถานการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัจรร

ยายรรณวิชาชีพทางด้านอาหารและ

เคร่ืองด่ืมการพูดคุยกับนักศึกษา และ

สอดแทรกในหวัขอ้งานกลุ่มใหต้ระหนกั

ถึงจรรยาบรรณวิชาชีพทางดา้นอาหาร

และเคร่ืองด่ืม

 สังเกตจากการพฤติกรรมทํางาน

ร่วมกันใน และกิจกรรมย่อยภาย

ในหอ้ง

1.2 แสดงออกอย่างสมํ่าเสมอถึง

ความซ่ือสัตยสุ์จริตในวิชาชีพ

ทางดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืม

 กาํหนดหวัขอ้ตามสถานการณ์ท่ีเก่ียวขอ้ง

กบัวิชาชีพทางดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืม

เน้นความรับผิดชอบต่องาน ต่อหน้าท่ี

วินยั จรรยาบรรณ ความซ่ือสตัยต่์อหนา้ท่ี

ในกลุ่ม ความถ่อมตนและความมีนํ้ าใจ

ต่อเพ่ือนร่วมงาน

 สังเกตจากการพฤติกรรมทํางาน

ร่วมกันใน และกิจกรรมย่อยภาย

ในหอ้ง

1.3 มีวินยัและความรับผิดชอบต่อ

ตนเอง ผูบ้ริโภคและสงัคม

 มีการวดัและประเมินผลการดา้นความ

มีวินยั ตรงต่อเวลา รับผิดชอบต่อตนเอง

ผูบ้ริโภคและสงัคม โดยการกาํหนดเวลา

ในการเขา้ชั้นเรียนดงัน้ี

กรณี 1 นักศึกษาเขา้ชั้นเรียนสายได้ 15

นาที หากนกัศึกษาเขา้หอ้งเรียน สายเกิน

15 นาที อาจารยผ์ูส้อนจะบนัทึกผลเป็น

“เขา้เรียนสาย” กรณีนักศึกษามีผลการ

เขา้เรียนสาย 3 คร้ัง อาจารยผ์ูส้อนจะทาํ

การลดคะแนนจิตพิสยัลง 1 คะแนน

กรณี 2 นัก ศึกษาขาด เ รี ยนหรือไ ม่

สามารถเขา้เรียนได้ ต้องมีจดหมายลา

หากเป็นกรณีลาป่วย ต้องมีใบรับรอง

แพทย์จากโรงพยาบาลเท่านั้ น หรือ

 สัง เกตพฤติกรรมการ เข้า เ รียน

การปฏิบติัตนตามกฎระเบียบการ

ส่ ง ง า น จ ะ ต้ อ ง เ ป็ น ไ ป ต า ม

กําหนดเวลา เพื่อฝึกให้นักศึกษา

รับผิดชอบต่องาน สามารถทาํงาน

ร่วมกนั กบัผูอ่ื้นและมีความตรงต่อ

เวลา
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จดหมายลาป่วยท่ีมีผู ้ปกครองลงนาม

ส่วนท้ายจดหมาย กรณีลา กิจ เ ช่น

งานบวช งานแต่ง งานศพ ฯลฯ ให้

นั ก ศึ ก ษ า เ ขี ย น จ ด ห ม า ย ล า กิ จ

หากนักศึกษาสามารถปฏิบัติได้ตาม

เง่ือนไข อาจารยผ์ูส้อนจะบนัทึกเวลาเขา้

เรียนให้นักศึกษา ทั้ งน้ีนักศึกสามารถ

ขาดเรียนได้ไม่เกิน 3 คร้ังตลอดภาค

การศึกษา

 การวัดและประเมินผลการด้านความ

รับผิดชอบต่อผูบ้ริโภคและสังคม โดย

และกําหนดให้มีการระบุหน้า ท่ีการ

ทาํงานท่ีชดัเจนในรายงานและกาํหนดวนั

ส่งรายงานท่ีชัดเจน เพ่ือให้นักศึกษา

ปฏิบติัตาม

1.4 เ ค า ร พ ก ฏ ร ะ เ บี ย บ แ ล ะ

ข้อบังคับ ต่ า ง ๆ ทา งด้ าน

อาหารและเคร่ืองด่ืม เคารพ

สิทธิของผูบ้ริโภคและยอมรับ

ฟังความคิดเห็นของผู ้มาใช้

บริการ

 กาํหนดหัวขอ้รายงานโดยให้นักศึกษา

ตอ้งกระทาํตนเสมือนผูป้ระกอบการดา้น

อาหารและเคร่ืองด่ืม โดยนักศึกษาตอ้ง

นําเน้ือหารายวิชาเก่ียวกับกฏระเบียบ

และขอ้บงัคบัต่าง ๆ ทางดา้นอาหารและ

เค ร่ือง ด่ืมและการ เคารพสิท ธิของ

ผู ้บ ริ โภค มาประยุกต์ใช้และ เ ขี ยน

รายงานนาํเสนอ

 ตรวจสอบจากเน้ือหารายงานตาม

และความถูกตอ้ง ตรงตามหัวขอ้ท่ี

กาํหนดให้

2. ความรู้

ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล

2.1 มีความรู้และเขา้ใจในวิชาชีพ

ดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืมทั้งใน

ภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติ

ในระดบัสากล

 เน้นการสอนท่ีให้นักศึกษามีความรู้ใน

วิ ช า ชีพด้านอาหารและ เค ร่ื อง ด่ื มทั้ ง

ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติั ในระดบัสากล

โดยการมอบหมายงานเป็นกรณีศึกษาและ

ให้นักศึกษาคน้หาขอ้มูล ได้ 3 ทาง คือ 1.

เอกสารสอน 2. อินเตอร์เนต 3.

สอบถามจากอาจารย์ผู ้สอนและร่วมกัน

อภิปราย

 สังเกตพฤติกรรมการทํางาน

กลุ่ม ให้เป็นไปตามขอ้กาํหนด

และการอภิปรายโดยมีข้อมูล

อา้งอิง รวมถึงการตอบคาํถามท่ี

เก่ียวขอ้งไดอ้ยา่งเหมาะสม
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2.3 สามารถติดตามความกา้วหนา้

ทางวิชาการในวิชาชีพอย่าง

ต่อ เ น่ือง รวมทั้ งการนําไป

ประยุกต์ใช้ และการต่อยอด

องคค์วามรู้ทางดา้นอาหาร

 เน้นการสอนท่ีให้นกัศึกษามีความรู้วิชาชีพ

ดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืมทั้งในภาคทฤษฎี

และภาคปฏิบัติ ในระดับสากลโดยการ

มอบหมายงานเ ป็นกรณี ศึกษาและให้

นัก ศึ กษาค้นหาข้อ มูล ได้ 3 ทาง คือ

1. เอกสารสอน 2. อินเตอร์เนต 3. สอบถาม

จากอาจารยผ์ูส้อนและร่วมกนัอภิปราย

 สังเกตพฤติกรรมการทํางาน

กลุ่ม ให้เป็นไปตามขอ้กาํหนด

และการอภิปรายโดยมีข้อมูล

อา้งอิง รวมถึงการตอบคาํถามท่ี

เก่ียวขอ้งไดอ้ยา่งเหมาะสม

ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล

2.2 มีความรู้และเขา้ใจในกฎหมาย

ทางดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืม

วัฒนธรรม ท่ี เ ก่ี ย วข้อ งกับ

อาหารและเคร่ืองด่ืมตระหนกั

ใ น ธ ร ร ม เ นี ย ม ป ฏิ บั ติ

กฎระเบียบ ข้อกําหนดทาง

เทคนิครวมถึงการปรับเปล่ียน

ตามกาลเวลาเพ่ือตอบสนอง

ต่อสถานการณ์ท่ีเปล่ียนแปลง

 เน้นสอนให้นักศึกษามีความรู้และเข้าใจ

กฎหมายทางด้านอาหารและเค ร่ือง ด่ืม

วฒันธรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารและเคร่ืองด่ืม

รวมทั้ งต้องตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ

กฎระเบียบ ขอ้กาํหนดทางเทคนิครวมถึงการ

ปรับเปล่ียนตามกาลเวลาเพ่ือตอบสนองต่อ

สถานการณ์ท่ีเปล่ียนแปลงโดยการมอบหมาย

งานเป็นกรณีศึกษาและให้นักศึกษาค้นหา

ข้อ มู ล ได้ 3 ทาง คื อ 1. เ อ กส ารสอน

2. อินเตอร์เนต 3. สอบถามจากอาจารยผ์ูส้อน

และร่วมกนัอภิปราย

 ประเมินและให้คะแนนจาก

ก า รอ ภิปร า ย ง าน ท่ี ได้ รั บ

มอบหมายได้อย่างถูกต้อง

เหมาะสม พร้อมทั้ งสามารถ

แนะนํา แนวทางการปฏิบัติ

ของประกอบการดา้นอาหาร

และเคร่ืองด่ืมได้

3. ทักษะทางปัญญา

ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล

3.3 สามารถทกัษะและความรู้ความ

เขา้ใจอนัถ่องแทใ้นวิชาชีพการ

ประกอบอาหาร การแปรรูป

อาหาร การประกนัคุณภาพและ

สุขาภิบาล การดูแลจดัการการ

ผลิตผลิตภณัฑอ์าหาร

 จดัให้มีการออกแบบผลิตภณัฑ์อาหารท่ี

ตนเองเป็นผู ้ผลิต และให้อธิบายการ

แปรรูปอาหาร การประกันคุณภาพและ

สุขาภิบาลในการผลิตผลิตภณัฑอ์าหาร

 ประเมินและให้คะแนนจาก

งานท่ีมอบหมาย

 ประ เ มินจ ากก ารนํ า เ สนอ

ผลงาน

 การมีส่วนร่วมและคุณภาพใน

การอภิปรายผล

3.4 มีทกัษะภาคปฏิบติัท่ีไดรั้บการ

ฝึกฝน ตามเน้ือหาสาระสําคญั

ของสาขาวชิา

 จดัให้มีการออกแบบผลิตภณัฑ์อาหารท่ี

ตนเองเป็นผูผ้ลิต และให้อธิบายการแปร

รูปอาหาร การประกัน คุณภาพและ

สุขาภิบาลในการผลิตผลิตภณัฑอ์าหาร

 ประเมินและใหค้ะแนนจาก

งานท่ีมอบหมาย
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ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล

3.1 มีความสามารถในการคน้ควา้

หาข้อเท็จจริง ทําความเข้าใจ

และประเมินขอ้มูลสารสนเทศ

แนวคิดและหลักฐานใหม่ ๆ

จากแหล่งข้อมูลท่ีหลากหลาย

และใขข้อ้สรุปท่ีไดใ้นการแกไ้ข

ปัญหาหรืองานอ่ืนอ่ืน โดยไม่

ตอ้งอาศยัคาํแนะนาํ

 บรรยายและมอบหมายงานในหัวข้อท่ี

เก่ียวขอ้งเพ่ือใหเ้กิดประสบการณ์จากการ

ฝึกฝนทั้ ง การคิดวิเคราะห์ การค้นหา

ขอ้มูลจากแหล่งต่าง ๆ การตดัสินใจใน

การทํางาน การแก้ไขปัญหาต่าง ๆ ท่ี

เกิดข้ึนในการทาํงานกลุ่ม

 ประเมินและให้คะแนนจาก

งานท่ีมอบหมาย

 ประเมินผลจากการนาํเสนอ

การอภิปรายกรณีศึกษาไดอ้ยา่ง

เหมาะสมโดยมีขอ้มูลอา้งอิงท่ี

น่าเช่ือถือ

3.2 สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัญหา

และเสนอแนวทางการแกไ้ขได้

อย่างสร้างสรรค์ โดยคาํนึงถึง

ความรู้ทางทฤษฏีท่ีเ ก่ียวข้อง

ประสบการณ์ในภาคปฏิบัติ

และผลกระทบท่ีตามมาจากการ

ตดัสินใจนั้น

 บรรยายและมอบหมายงานในหัวข้อท่ี

เก่ียวขอ้งเพ่ือใหเ้กิดประสบการณ์จากการ

ฝึกฝนทั้ ง การคิดวิเคราะห์ การค้นหา

ขอ้มูลจากแหล่งต่าง ๆ การตดัสินใจใน

การทํางาน การแก้ไขปัญหาต่าง ๆ ท่ี

เกิดข้ึนในการทาํงานกลุ่ม

 ประเมินและให้คะแนนจาก

งานท่ีมอบหมาย

 ประเมินผลจากการนําเสนอ

การอภิปรายกรณีศึกษาไดอ้ยา่ง

เหมาะสมโดยมีขอ้มูลอา้งอิงท่ี

น่าเช่ือถือ

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ

ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล

4.1 มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรั้บ

มอบหมาย ทั้งรายบุคคลและงาน

งานกลุ่ม

 มอบหมายให้ทาํงานกลุ่มและมีกาํหนดให้

มีการแบ่งหนา้ท่ีรับผิดชอบและระบุหนา้ท่ี

เหล่านั้นในรายงาน

 สั ง เ กตพฤ ติกรรมและก าร

แสดงออกในการมีส่วนร่วมใน

ชั้นเรียนของนกัศึกษา

 ประเมินและใหค้ะแนนจากงาน

ท่ีมอบหมาย

 เพ่ือนประเมินเพื่อน

4.2 สามารถป รับตัวและทํางาน

ร่วมกับผู ้อ่ืนทั้ งในฐานะผู ้นํา

แล ะสมา ชิกกลุ่ ม ได้อ ย่ า ง มี

ประสิทธิภาพ

 มอบหมายให้ทาํงานกลุ่มและมีกาํหนดให้

มีการแบ่งหนา้ท่ีรับผิดชอบและระบุหนา้ท่ี

เหล่านั้นในรายงาน

 สั ง เ กตพฤ ติกรรมและการ

แสดงออกในการมีส่วนร่วมใน

ชั้นเรียนของนกัศึกษา

 ประเมินและให้คะแนนจาก

งานท่ีมอบหมาย

 เพ่ือนประเมินเพื่อน

4.3 วางตนและแสดงความคิดเห็นได้

เหมาะสมกบับทบาท หนา้ท่ีและ

ความรับผิดชอบ

 มอบหมายให้ทาํงานกลุ่มและมีกาํหนดให้

มีการแบ่งหนา้ท่ีรับผิดชอบและระบุหนา้ท่ี

เหล่านั้นในรายงาน

 สั ง เ กตพฤ ติกรรมและการ

แสดงออกในการมีส่วนร่วมใน

ชั้นเรียนของนกัศึกษา

 ประเมินและให้คะแนนจาก
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งานท่ีมอบหมาย

 เพ่ือนประเมินเพื่อน

4.4 สามารถวางแผนและรับผิดชอบ

ในการเรียนรู้และพฒันาตนเอง

และวิชาชีพไดอ้ยา่งต่อเน่ือง

 มอบหมายให้ทาํงานกลุ่มและมีกาํหนดให้

มีการแบ่งหนา้ท่ีรับผิดชอบและระบุหนา้ท่ี

เหล่านั้นในรายงาน

 สั ง เ กตพฤ ติกรรมและการ

แสดงออกในการมีส่วนร่วมใน

ชั้นเรียนของนกัศึกษา

 ประเมินและให้คะแนนจาก

งานท่ีมอบหมาย

 เพ่ือนประเมินเพื่อน

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ

ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล

5.3 มีทักษะในการนํา เสนอโดย

เลือกใชรู้ปแบบ เคร่ืองมือ และ

เทคโนโลยท่ีีเหมาะสม

 แนะนํา เทคนิคการ สืบค้นข้อ มูลการ

มอบหมายงานด้วยการสืบคน้ขอ้มูลด้วย

เทคโนโลยสีารสนเทศ จาก Website และ

นําเสนอผลงานโดยมีข้อมูลอ้างอิงจาก

แหล่ง ท่ีม า ท่ี น่ า เ ช่ื อ ถือ ใช้ รูปแบบ ท่ี

สร้างสรรค์ และเทคโนโลยเีหมาะสม

 มอบหม า ย ง าน ท่ี ต้อ ง ใ ช้ โป รแก รม

Microsoft office ในการนาํเสนองาน

 มอบหมายงานท่ีตอ้งสืบคน้ดว้ยตนเองจาก

แหล่งขอ้มูลอิเลก็ทรอนิกส์

 ประเมินผลสัมฤทธ์ิของงานท่ี

ได้รับมอบหมาย โดยใช้ส่ือ

และเทคโนโลยใีนการนาํเสนอ

ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล

5.1 สามารถแนะนําประเด็นการ

แก้ไขปัญหาโดยใช้สารสนเทศ

ทางคณิตศาสตร์หรือการแสดง

ส ถิ ติ ป ร ะ ยุ ก ต์ ต่ อ ปั ญห า ท่ี

เก่ียวขอ้งอยา่งสร้างสรรค์

 แนะนาํเทคนิคการสืบคน้ขอ้มูลจากขอ้มูล

ออนไลน์ เช่นWebsite งานวิจยัในระบบ

ออนไลน์ ข่าวออนไลน์ บทความออนไลน์

ฯลฯ และนํา เสนอข้อ มูลอ้า ง อิ งจ าก

แหล่งท่ีมาท่ีน่าเช่ือถือ ไดอ้ยา่งเหมาะสม

 นํา เสนอรา ยงานโดยใช้ เทคโนโลยี

สารสนเทศท่ีเหมาะสม

 ประเมินจากการนาํเสนอรายงาน

5.2 มีทักษะในการใช้ เค ร่ือง มือ

ส่ือสารท่ีจาํเป็นท่ีมีอยูใ่นปัจจุบนั

ในการทาํงาน

 แนะนาํเทคนิคการสืบคน้ขอ้มูลจากขอ้มูล

ออนไลน์ เช่น Website งานวิจยัในระบบ

ออนไลน์ ข่าวออนไลน์ บทความออนไลน์

ฯลฯ โดยมือถือ, Ipad, คอมพิวเตอร์ และ

นําเสนอข้อมูลอ้างอิงจากแหล่งท่ีมาท่ี

น่าเช่ือถือไดอ้ยา่งเหมาะสม

 นํา เสนอรา ยงานโดยใช้ เทคโนโลยี

 ประเมินจากการนาํเสนอรายงาน
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สารสนเทศท่ีเหมาะสม

5.4 มีความสามารถ เทคโนโลยี

สารสนเทศไดอ้ยา่งเหมาะสม

 ออนไลน์ เช่น Website งานวิจยัในระบบ

ออนไลน์ ข่าวออนไลน์ บทความออนไลน์

ฯลฯ โดยมือถือ, I-pad, คอมพิวเตอร์ และ

นําเสนอข้อมูลอ้างอิงจากแหล่งท่ีมาท่ี

น่าเช่ือถือไดอ้ยา่งเหมาะสม

 นํา เสนอรา ยงานโดยใช้ เทคโนโลยี

สารสนเทศท่ีเหมาะสม

 ประเมินจากการนาํเสนอรายงาน
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หมวดท่ี 4 แผนการสอนและการประเมินผล

1. แผนการสอน

สัปดาห์ท่ี หัวข้อรายละเอียด
จํานวน

ช่ัวโมง

กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช้
ผู้สอน

1 แนะนําแผนการเรียน

- วิธีการสอน

- วิธีการประเมินผล

- กฎระเบียบในชั้นเรียน

แนะนํารายวิชาจริยธรรมและกฎหมายใน

ธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืม

3 กิจกรรมละลายพฤติกรรม อ.วลัลภา

2 บทท่ี 1 จริยธรรมในการประกอบธุรกิจ 3 กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรย า ยและอ ธิบ า ย เ น้ื อห า

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตัวอย่ า งกรณี ศึกษาพ ร้อม

วิเคราะห์และอภิปรายในชั้นเรียน

สื่อการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

อ.วลัลภา

3 บทท่ี 2 จรรยาบรรณในการประกอบธุรกิจ

อาหารและเครื่องด่ืม

3 กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรย า ยและอ ธิบ า ย เ น้ื อห า

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตัวอย่ า งกรณี ศึกษาพ ร้อม

วิเคราะห์และอภิปรายในชั้นเรียน

สื่อการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

อ.วลัลภา

4 บทท่ี 3 ความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับกฎหมาย 3 กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรย า ยและอ ธิบ า ย เ น้ื อห า

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตัวอย่ า งกรณี ศึกษาพ ร้อม

วิเคราะห์และอภิปรายในชั้นเรียน

สื่อการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

อ.วลัลภา
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สัปดาห์ท่ี หัวข้อรายละเอียด
จํานวน

ช่ัวโมง

กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช้
ผู้สอน

5 บทท่ี 4 กฎหมายท่ีเก่ียวข้องกับสถานประกอบ

กิจการด้านอาหาร

3 กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรย า ยและอ ธิบ า ย เ น้ื อห า

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตัวอย่ า งกรณี ศึกษาพ ร้อม

วิเคราะห์และอภิปรายในชั้นเรียน

สื่อการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

อ.วลัลภา

6 บทท่ี 5 กฎหมายท่ีเก่ียวข้องกับสุขลักษณะท่ีดี

ในการผลิตอาหาร

3 กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรย า ยและอ ธิบ า ย เ น้ื อห า

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตัวอย่ า งกรณี ศึกษาพ ร้อม

วิเคราะห์และอภิปรายในชั้นเรียน

สื่อการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

อ.วลัลภา

7 บทท่ี 6 กฎหมายท่ีเก่ียวข้องกับอาหาร 3 กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรย า ยและอ ธิบ า ย เ น้ื อห า

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตัวอย่ า งกรณี ศึกษาพ ร้อม

วิเคราะห์และอภิปรายในชั้นเรียน

สื่อการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

อ.วลัลภา

8 บทท่ี 7 กฎหมายท่ีเก่ียวข้องกับวัตถุดิบ และ

เครื่องปรุง

3 กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรย า ยและอ ธิบ า ย เ น้ื อห า

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตัวอย่ า งกรณี ศึกษาพ ร้อม

วิเคราะห์และอภิปรายในชั้นเรียน

สื่อการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

อ.วลัลภา

9 บทท่ี 8 กฎหมายท่ีเก่ียวข้องกับน้ําแข็ง น้ําด่ืม

และ น้ําแร่ธรรมชาติ

3 กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรย า ยและอ ธิบ า ย เ น้ื อห า

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

อ.วลัลภา
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สัปดาห์ท่ี หัวข้อรายละเอียด
จํานวน

ช่ัวโมง

กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช้
ผู้สอน

- ยกตัวอย่ า งกรณี ศึกษาพ ร้อม

วิเคราะห์และอภิปรายในชั้นเรียน

สื่อการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

10 บทท่ี 9 กฎหมายท่ีเก่ียวข้องกับเคร่ืองด่ืม 3 กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรย า ยและอ ธิบ า ย เ น้ื อห า

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตัวอย่ า งกรณี ศึกษาพ ร้อม

วิเคราะห์และอภิปรายในชั้นเรียน

สื่อการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

อ.วลัลภา

11 บทท่ี 10 กฎหมายท่ีเก่ียวข้องกับนม และ

ผลิตภัณฑ์นม

3 กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรย า ยและอ ธิบ า ย เ น้ื อห า

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตัวอย่ า งกรณี ศึกษาพ ร้อม

วิเคราะห์และอภิปรายในชั้นเรียน

สื่อการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

อ.วลัลภา

12 บทท่ี 11 กฎหมายท่ีเก่ียวข้องกับภาชนะบรรจุ

และ ฉลากอาหาร

บทท่ี 12 กฎหมายท่ีเก่ียวข้องกับวัตถุเจือปน

อาหาร

3 กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรย า ยและอ ธิบ า ย เ น้ื อห า

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตัวอย่ า งกรณี ศึกษาพ ร้อม

วิเคราะห์และอภิปรายในชั้นเรียน

สื่อการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

อ.วลัลภา

13 บทท่ี 13 กฎหมายท่ีเก่ียวข้องกับอาหาร

ทางเลือก

3 กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรย า ยและอ ธิบ า ย เ น้ื อห า

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตัวอย่ า งกรณี ศึกษาพ ร้อม

วิเคราะห์และอภิปรายในชั้นเรียน

สื่อการเรียนการสอน

อ.วลัลภา
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สัปดาห์ท่ี หัวข้อรายละเอียด
จํานวน

ช่ัวโมง

กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช้
ผู้สอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

14 บทท่ี 14 กฎหมายท่ีเก่ียวข้องกับมาตรฐาน

อาหาร

3 กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรย า ยและอ ธิบ า ย เ น้ื อห า

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตัวอย่ า งกรณี ศึกษาพ ร้อม

วิเคราะห์และอภิปรายในชั้นเรียน

สื่อการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

อ.วลัลภา

15 นาํเสนองานกลุ่ม 3 - นาํเสนอขอ้มูลทั้งทางวาจาและ

ลายลกัษณ์อกัษร

อ.วลัลภา

16 สอบปลายภาค (ทฤษฎี)

2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้

ผลการเรียนรู้ วิธกีารประเมนิผลการเรียนรู้ สัปดาห์ท่ีประเมิน สัดส่วนของการประเมินผล

1.1, 1.2, 1.3,
1.4, 1.5

พฤติกรรมการเรียน การเขา้เรียน การตรงต่อเวลา

ความสนใจ การมีส่วนร่วมในชั้นเรียน

ความรับผิดชอบ

ทุกสปัดาห์ 10%

2.3, 3.2, 3.3,
4.1, 4.2, 4.4

การมีส่วนร่วมในการอภิปรายในหอ้งเรียน ทุกสปัดาห์ 10%

2.1, 2.2, 2.3,
2.4, 2.5, 3.4,

4.3, 4.5

แบบฝึกหดัทบทวนความรู้ ความเขา้ใจ ทุกสปัดาห์ 20%

2.2, 3.1, 3.2,
4.1, 4.2, 4.3,
4.4, 5.1, 5.2,
5.3, 5.4, 5.5

การมีส่วนร่วมในการนาํเสนองานการคน้ควา้

และการส่งรายงานท่ีไดรั้บมอบหมาย

สปัดาห์ท่ี 15 20%

2.1, 2.2, 3.4,
3.5, 4.3, 4.5

การสอบปลายภาค สปัดาห์ท่ี 16 40%
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หมวดท่ี 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน

1. ตําราและเอกสารหลัก

เอกสารประกอบการสอนรายวิชา CAT 217 จริยธรรมและกฎหมายในธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืม สาขาวิชา

ศิลปะและเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร วิทยาลยัการท่องเท่ียวและอุตสาหกรรมการบริการ มหาวิทยาลยัรังสิต.

2. เอกสารอ้างอิง

วราภา มหากาญจนกลุ. เสน้ทางการผลิตอาหารใหป้ลอดภยั (Product flow) และการเลือกซ้ือวตัถุดิบใหป้ลอดภยั

กรุงเทพฯ : สาํนกัพิมพ์ มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์

กรมพฒันาธุรกิจการคา้. คู่มือการจดทะเบียนพาณิชย์ ตามพระราชบญัญติัทะเบียนพาณิชย์ พ.ศ. 2499

สาํนกังานคณะกรรมการกฤษฏีกา. พระราชบญัญติัแห่งกฏหมายแพง่และพาณิชย์

สาํนกังานคณะกรรมการกฤษฏีกา. พระราชบญัญติัการสาธารณสุข พ.ศ. 2535

สาํนกังานคณะกรรมการกฤษฏีกา. พระราชบญัญติัส่งเสริมและรักษาคุณภาพส่ิงแวดลอ้มแห่งชาติ พ.ศ. 2535

สาํนกังานคณะกรรมการกฤษฏีกา. พระราชบญัญติัคุม้ครองผูบ้ริโภค พ.ศ. 2522

สาํนกังานอาหารและสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา. 2555. คู่มือการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์ GMP

สุขลกัษณะทัว่ไป

ทศันีย์ โรจนไพบูลย.์ 2550. ภูมิปัญญาและเอกลกัษณ์อาหารไทยในเอกสารการฝึกอบรมเชิงปฏิบติัการ

“การประกอบอาหารไทยและการบริหารจดัการร้านอาหารไทยระดบัมืออาชีพ”สถาบนัคน้ควา้และพฒันา

ผลิตภณัฑอ์าหาร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์

Codex Alimentarius. 1993. Codex Guidelines on Nutrition Labelling CAC/GL 2-1985 (Rev.1-1993)

U.S. Food and Drug Administration. 1995. Code of Federal Regulations 21 CFR

part 101 : Food Labeling.

หมวดท่ี 6 การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของรายวิชา

1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา

1.1 วนัแรกของการเรียนการสอน อาจารยผ์ูส้อนอธิบายใหน้กัศึกษาเขา้ใจถึงการปรับปรุงรายวิชาน้ีจากการเรียนการสอน

ในภาคการศึกษาท่ีผ่านมาและประโยชน์จากขอ้คิดเห็นของนกัศึกษาต่อการพฒันารายวิชาเพื่อส่งเสริมให้นกัศึกษาแสดง

ความคิดเห็นต่อการพฒันารายวิชาในช่วงปลายภาคการศึกษา

1.2 ให้นกัศึกษาประเมินพฒันาการของตนเองโดยเปรียบเทียบ ความรู้ ทกัษะ ในการประมวล คิดวิเคราะห์ก่อนและหลงั

การเรียนการสอนวิชาน้ี

1.3 ส่งเสริมใหน้กัศึกษาแสดงความคิดเห็นต่อการเรียนการสอน และการพฒันารายวิชา

2. กลยุทธ์การประเมินการสอน

อาจารยผ์ูส้อนประเมินการสอนของตนเองโดยดูผลการเรียนของนกัศึกษาและผลการประเมินอาจารยผ์ูส้อน และทาํ

รายงานสรุปพฒันาการของนกัศึกษา ปัญหาอุปสรรค และแนวทางการแกไ้ขหรือเปล่ียนแปลง ปรับปรุงรายวิชา
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3. การปรับปรุงการสอน

3.1 การประมวลผลความคิดเห็นและความตอ้งการของนกัศึกษา และสรุปปัญหา อุปสรรคแนวทางแกไ้ขเม่ือส้ินสุดการ

สอน เพ่ือเป็นขอ้มูลเบ้ืองตน้ในการปรับปรุงรายวิชาในภาคการศึกษาต่อไป

3.2 การวจิยัในชั้นเรียน เพ่ือพฒันารูปแบบ วิธีการเรียนการสอนและวธีิฝึกปฏิบติั

3.3 ปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาใหท้นัสมยัและเขา้ใจง่าย เพ่ือใหเ้หมาะสมกบันกัศึกษารุ่นต่อไป

4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา

สมัภาษณ์นกัศึกษา ......................................................................

การสงัเกตพฤติกรรมนกัศึกษา…………………………………….

การตรวจสอบการใหค้ะแนนและประเมินผลการเรียนรู้ของนกัศึกษา............................

การประเมินความรู้รวบยอดโดยการทดสอบ................................................................

รายงานผลการเกบ็ขอ้มูลเก่ียวกบัผลสมัฤทธ์ิการเรียนรู้ในแต่ละดา้น.............................

แบบสาํรวจ/แบบสอบถาม............................................................

อ่ืน ๆ คือ การทวนสอบโดยคณะกรรมการทวนสอบ และกรรมการมาตรฐานวิชาการ

5. การดําเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา

5.1 นาํขอ้คิดเห็นของนกัศึกษาใน ขอ้. 1 มาประมวลเพ่ือจดักลุ่มเน้ือหาความรู้ท่ีตอ้งปรับปรุง วิธีการศึกษาคน้ควา้ดว้ย

ตนเอง และรูปแบบของการสอน การส่ือสารและส่ือการสอน และผลจากการประมวลไปปรับปรุงการจดัการเรียนการ

สอนต่อไป

5.2 นาํผลการประเมินการสอนของตนเองจาก ขอ้. 2 มาจดักลุ่มเทียบเคียงกบัขอ้คิดเห็นของนกัศึกษา เพื่อพฒันาเน้ือหา

สาระใหท้นัสมยั ปรับปรุงวิธีการสอน และวิธีการประเมินผลใหต้รงกบัผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวงั
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